Mousse d'avocats 


omn réalisation — 30m à 45mn repos -— 4 personnes 


3 avocats bien mürs + 1 feuille gélatine ou 72 sachet 
jus de 2 citrons verts + 10cl fleurette + sel + poivre + basilic ciselé 


* S1 feuilles de gélatine les tremper 10mn à l’eau froide et essorer avant 
d'ajouter à la crème d'avocat. 

* Eplucher les avocats et les mettre dans le bol avec le jus des citrons, 
assaisonner et mixer 1mn vitesse 6. 

* Ajouter la gélatine, la fleurette, rectifier l’assaisonnement et mixer 1lmn 
vitesse 3. 

* Verser dans des verres et réfrigérer minimum 30mn. 

* Servir la mousse d'avocats, bien froide, avec une boule de sorbet tomate, 
décorée d’émincé de feuilles de basilic. 

*** Un Saint-Véran (Bourgogne blanc) s'accorde parfaitement. 


Charlotte de fromage blanc en habit de tomate 


30mn réalisation —- 7mn cuisson - 4 personnes 


8 belles grosses tomates + 1 filet huile olive + 300gr fromage blanc 40% 
3 feuilles gélatine ou 1 sachet +100gr olives noires + 1 gousse d'ail 
sel et poivre moulin + assortiment haché 
(basilic, cerfeuil, ciboulette, coriandre, estragon, persil) 


* Eplucher les tomates à l’économe, les couper en 4 et épépiner ou 
revêtues d’un filet d'huile d'olive et cuire 4h à four chaud 100°C (Th. 3-4) 
en retournant à mi-cuisson. 

* Chemiser 4 ramequins de film plastique puis de 4 quartiers de tomate. 

* Dans le bol, verser 25gr de fromage blanc et régler 6mn à 80°C vit.5. 

* Dés l’arrêt de la minuterie, mixer sans chauffer, 1mn à vit. 3, incorporer 
le sachet de gélatine, puis les herbes, enfin, le reste de fromage blanc. 

* Remplir les ramequins et réserver au frais durant 2heures minimum. 

* Pendant ce temps, préparer la salade d’herbes en comptant 1CS par 
personne + huile d'olive et dés de poivron rouge, une purée d'olives noires 
avec o0gr d'olives dénoyautées, 5cl d’huile d'olive et quelques gouttes de 
citron.* Démouler les charlottes et dresser sur les assiettes en ajoutant un 
peu de salade, 2 petites quenelles de purée d'olives noires et arroser de 
vinaigrette au poivron. 
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